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1. Introducao

4. Resultados (cont.)

Este trabalho de investigagdo baseia-se nos dados de um inquérito as
preferéncias de consumo de queijo de cabra transmontana. O estudo foi
desenvolvido no ambito do Projeto Proder - Medida 4.1 - Cooperagdo para a
Inovagdo — PA 49.481 — Desenvolvimento de queijo transmontano de cura
extralonga de cabra Serrana em parceria com a LEICRAS (Cooperativa de

Produtores de Leite de Cabra Serrana, C.R.L.).

2. Objetivos

Identificar o perfil do consumidor de queijo de cabra transmontano.
Identificar os seus habitos de consumo de queijo.
Comparar as caracteristicas de trés queijos de cabra transmontana com

diferentes tempos de cura (2, 7 e 12 meses).

3. Material e Métodos

Tabela 1 — Perfil do consumidor

Para atingir.estes objetivos;desenvolveu-se um estudo quantitativo, analitico,
transversal e observacional baseado. numa ‘amostra aleatéria de 157
consumidores que se deslocaram-ao supermercado /ntermatché de Braganca
nos dias 28 e 29 de-maio de 2015.

Para proceder a recolha de dados foi utilizado um-questionario com questoes
acerca das caracteristicas do consumidor, da frequéncia do consumo de
queijo e das caracteristicas sensoriais (aspeto, cheiro, sabor, teor de gordura,

textura ou dureza, teor de sal) dos trés queijos.

Os dados recolhidos foram tratados no SPSS (Statustical Package for Social
Sciences) 22.0 com recurso ao uso da estatistica descritiva com o objetivo de
definir ol perfil do.consumidor e identificar os seus habitos de consumo de
queijo. Comparar as caracteristicas de trés queijos de cabra transmontana
com diferentes tempos de cura (2, 7 e 12 meses), recorreu-se a aplicagéo do
teste ‘de Friedman'que se baseia nos numeros de ordem de cada caso
(consumidor) e permite testar a hipétese nula da igualdade de medianas (H,:
n; = n,= N3) contra a hipétese alternativa de nem todas serem iguais (H;: 71, j:
n; #n;, em que n e a mediana. O teste foi executado com um grau de

confianca de 99%, ou seja, foi utilizado um nivel de significancia de 1%.

4. Resultados

Como pode ver-se na Tabela'1l, a maioria dos-consumidores era do género
masculino (51,6%); tinha idades compreendidas entre .17 e 86 anos a que
corresponde uma média de 52,9 anos (%15,62); era casado (53,0%; vivia em
agregados familiares com duas pessoas (30,3%); e, 0 rendimento liquido do
agregado familiar situava-se entre 1001 a 3000 €(30,3%). A esmagadora maioria

dos consumidores consome queijo mais de umasvez por'semana (86,5%).

- . Frequéncias
Variavel Categorias % N
Género Masculino 51,6 80
(N = 155) Feminino 48,4 75

Sem 1° ciclo completo 3,2 5
1° ciclo (42 classe) 17,4 27
Habilitagdes literarias 2° ciclo (6° ano) 7,7 12
(N =155) 3° ciclo (9° ano); 9,0 14
Ensino secundario (12° ano) 21,9 34
Ensino superior 40,6 63
Casado 53,0 80
. Solteiro 27,2 41
E\T tjdl% %V” Divorciado 6,6 10
Vidvo 6,6 10
Unigo de facto 6,6 10
1 11,8 18
Ndmero de elemntos do agregado|2 30,3 46
faliliar 3 23,0 35
(N =152) 4 23,7 36
5 ou mais 11,2 17
Menos de 500 € 12,6 19
Rendimento liquido mensal do|500 a 1000 € 19,9 30
agregado familiar 1001 a 3000 € 50,3 76
(N'=151) 3001 a 5000 € 16,6 25
Mais de 5000 € 0,7 1

Foi possivel identificar diferencas significativas, ao nivel de significancia de 1%, em
todas as caracteristicas consideradas com excegdo do teor de sal (p-value < 1%).
Relativamente ao aspeto, cheiro e sabor, o queijo 1 (queijo com 2 meses de cura)
foi o preferido. Razéo pela qual, ndo é de estranhar que a avaliacao global deste
queijo seja a melhor. Consequentemente e naturalmente, a intencdo de compra foi
para.o referido queijo. Relativamente a textura ou dureza, € 0 queijo 3 (queijo mais

curado) que, na opinido dos consumidores, € o mais duro (Tabela 2).

Tabela 2 - Comparacéo dos queijos segundo algumas caracteristicas sensoriais

Caracteristicas x Medl.elmas = p-value
Queijo 1 Queijo 2 Queijo 3

Aspecto 2,15 1,92 1,93 0,010*
Cheiro 2,15 1,94 191 0,010*
Sabor 2,24 1,94 1,82 0,000*
Textura 1,61 2,03 2,36 0,000*
Teor de sal 1,90 2,00 2,10 0,018

Teor de gordura 1,85 2,11 2,05 0,002*
Intengdo de compra 2,23 1,96 1,81 0,000*
Avaliacédo global 2,19 1,95 1,85 0,001*

5. Concluséao

Os resultados revelaram que a preferéncia dos consumidores vai para o queijo
com menor de tempo de cura. Efetivamente,” é o queijo com dois meses de cura
que tem melhor avaliacdo global e regista a melhor intencdo de compra pois foi
considerado como aquele ‘que tem melhor aspeto, cheiro e sabor. Consideraram,
ainda;-qua 0 gqueijo com 7 meses tem um maior teor de gordura e que o0 queijo com
12 meses era 0 mais.duro. Finalmente, os consumidores detestaram diferencas no

teor de sal dos trés queijos.
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